. HELLO Pates crémeuses super rapides au chorizo
FRESH facon tex-mex

avec poivrons et mais

15 minutes
vQAProtéine personnalisable + Ajouter O Changer SOl <2 Doubler Sivous avez choisi de modifier votre protéine, il vous suffit de suivre les icones et les instructions spécifiques au verso de la fiche dans Beeufhaché

la colonne de droite, et le tour est joué. Vous pouvez également consulter votre recette personnalisée en ligne, a la page hellofresh.ca @k 250¢ | 500g

Chorizo, sans Spaghettis
boyau 170g [340g
250g | 500g
Pate tex-mex Base de sauce
2c.asoupe | tomate
4 c. a soupe 2c.asoupe |
4.c. asoupe
S
¢ =
ST
Mélange d’épices Mais en grains
sud-ouest 113g | 227¢g
1c.asoupe |
2 c. a soupe
Créeme Poivron
56ml | 113 ml 1]2

Cheddar, rapé Coriandre
Vatasse | 7g|14g
Y2 tasse

Allergenes Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations nutritionnelles sur le site Web ou dans Uappli.
Les ingrédients sont emballés dans des installations ot I’on manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés, des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides, du sésame, du soya, des sulfites, des noix et du blé.

- . X Quantiteés dingrédients Seg | 113g
W41 - FR 1048 Nous joindre Appelez-nous (855) 272-7002 | Visitez-nous HelloFresh.ca | Suivez-nous @HelloFreshCA© @ & 2personnes_4personnes



Essentiels a avoir a la maison | Huile*, sel et poivre*

Mateériel | Grande poéle antiadhésive, grande casserole, tasses & mesurer, cuilléres  mesurer, tamis %neizei’gg lc.asoupe (¢ 3 soupe), d’huile
u
chaque etape 2personnes 4 personnes  Ingrédient

2| Cuire le beeuf et les
poivrons

() Changer | Boeuf hache

If you’ve opted to get ground beef, cook it in

Cuire les spaghettis Cuire le chorizo et les poivrons e
the same way the recipe instructs you to cook
« Avant de commencer, ajouter dans une O Changer | Boeuf hache « Ajouter le mélange d’épices sud-ouest, la I EITIFS
grande casserole 10 tasses d’eau et 2 c. a pate tex-mex, la base de sauce tomate et
thé de sel (les mémes qtés pour 4 pers.). Va tasse (V2 tasse) d’eau. Cuire de 2 a 3 min,

en remuant constamment, jusqu’a ce que le
tout soit bien combiné.

Préparer la sauce

« Entre-temps, chauffer une grande poéle

antiadhésive a feu élevé.
» Couvrir et porter a ébullition a feu élevé. . . .

b . , « Evider, puis couper le poivron en morceaux
« Laver et sécher tous les fruits et légumes.

de 1,25 cm (2 po). . "
) . . ) X - . * Retirer la poéle du feu.
« Ajouter les spaghettis et le mai's a 'eau « Ajouter a la poéle chaude %2 c. a soupe . R .
. s - . . + Ajouter la creme et le fromage. Bien
bouillante. (1 c. asoupe) d’huile, puis le chorizo et les . L s
o . . . mélanger pendant 1 min, jusqu’a ce que le

« Cuire a découvert de 10 a 12 min, en remuant poivrons. fromage fonde

a l'occasion, jusqu’a ce que les pates soient « Cuire de 3 a4 min, en défaisant le chorizo en .

. N e - Saler et poivrer.

tendres. morceaux, jusqu’a ce qu’il perde sa couleur
- Egoutter et remettre les spaghettis et le mais ~ rosee™”.

dans la méme casserole, hors du feu. - Saler et poivrer.

Terminer et servir

« Verser la sauce sur les spaghettis et le mais,
puis bien mélanger.

« Répartir les pates dans les bols.

« Déchirer ou hacher grossierement la
coriandre, puis en parsemer les pates.

**Cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne au moins 74 °C (165 °F).




